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BAB VI
KESIMPULAN DAN SARAN
Kesimpulan
L Perlakuan proporsi tepung terigu dan pati sagu pada pembuatan mulTin memberi
pengaruh yang nyata terhadap kadar air, Aw, kadar protein, kadar gula reduksi,
kadar pati, intensitas warna, densitas kamba" dan tekstur da"i mufin, serta uji
organoleptik terhadap kesukaan warna, rasa dan teksturnya
2. Proporsi pati sagu yang makin besar meningkatkan kadar air dan kadar pati, serta
tekstur yang makin keras, menurunkan Aw, kadar protein, kadar gula reduksi,
intensitas warna, dan densitas kamba.
3. Pada uji kesukaan warna, rasa dan tekstur diperoleh proporsi pati sagu 0% paling
disukai, tetapi penggunaan pati sagu 150/o untuk uji warna dan tekstur dapat
diterima oleh panelis dengan tingkat kesukaan yang tidak berbeda dengan proporsi
pati sagu 0o% berdasarkan uji statistik. Proporsi pati sagu 307o untuk uji rasa
disukai, sedangkan uji wama dan tekstur masih diterima panelis dengan kisaran
menyukai meskipun dibawah tingkat kesukaan pada proporsi pati sagu UYo dan
t5%.
Saran
Perlu dikaji tingkat proporsi pati sagu yang lebih kecil dan atau pemanfaatan
tepung terigu jerus hard wheat untuk memperoleh karakteristik mffin yang sesuai,
4 l
atau pemanfaatan tepung-tepung lain yang memiliki kandungan protein yang hampir
sama dengan tepung terigu.
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